
 
 
 
 
 
 

 บะหม่ีจัดเปนอาหารหลักอีกประเภทหน่ึงของชาวเอเชีย โดยเฉพาะชาวจีนรูจัก
การทําบะหม่ีมานานแลว สําหรับประเทศญี่ปุนไดรับรูปแบบการทําบะหม่ีจากจีน แลว
ดัดแปลงเปนบะหม่ีญี่ปุน ท่ีเรียกวา อูดง (Udon) ในปจจุบันมีการพัฒนากระบวนการผลิต
บะหม่ีหลากหลายรูปแบบมากข้ึน โดยเฉพาะบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป ซ่ึงเปนรูปแบบหน่ึงที่มี
การยอมรับในดานคุณภาพ รสชาติและราคาท่ีเหมาะสมกับสภาวะเศรษฐกิจปจจุบัน 
 รูปแบบของบะหม่ีตามความนิยมบริโภคของชาวเอเชียมี 2 ลักษณะ คือ บะหม่ี
ตามความนิยมของชาวจีนมีลักษณะเปนเสนสีเหลือง เหนียว และยืดหยุนดี ใชวัตถุดิบ
เปนแปงสาลีชนิดเอนกประสงค โปรตีนปานกลาง ประมาณ 10-12% ผสมดาง เชน 
โซเดียมคารบอเนต 0.5-2% นํ้า ประมาณ 30-35% และเกลือ 1.5% อาจเติมไขหรือไมก็
ได สวนบะหม่ีตามแบบของญี่ปุน มีลักษณะเสนสีขาว กลม ออนนุม ไมเหนียว ทําจาก
แปงสาลีชนิดโปรตีนตํ่า 9-10% ผสมนํ้า 28-33% และเกลือ 2% โดยไมเติมดาง (ตารางที่ 
9.1) 
 

ตารางที่ 9.1 สูตรพื้นฐานของบะหมี่ 
 

ปริมาณ (%) 
สวนผสม 

บะหม่ีจีน บะหม่ีญี่ปุน บะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป 
   แปงสาลี 100 100 100 
   นํ้า 30-35 28-33 30-35 
   เกลือ 1-1.5 2 - 
   ดาง 1.5 - 0.5-1.0 
   สี - - เล็กนอย 

เร่ือง 
การผลิตบะหมี ่

บทปฏิบัติการที ่9 
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สําหรับกระบวนการผลิตบะหม่ีท้ัง 2 แบบ มีข้ันตอนหลัก 3 ข้ันตอน คือ การผสม 
การรีดเปนแผน และการตัดเสน โดยเร่ิมจากการผสมสวนตางๆในเคร่ืองผสม ใชความเร็ว
ปานกลาง เปนเวลา 5-10 นาที จนไดโดท่ีเรียบเนียน พักโดไว 10-15 นาที แลวนํามารีด
ดวยเคร่ืองรีดท่ีมีลักษณะเปนลูกกลิ้ง 2 ลูก เร่ิมจากการรีดผานลูกกลิ้งท่ีมีความหาง
ประมาณ 3.8 มิลลิเมตร แผนโดท่ีรีดไดจะถูกพับ 2 ทบ แลวรีดอีก ทําซํ้า 2 คร้ัง จึงลด
ชวงความหางของลูกกลิ้งเปน 2.7 มิลลิเมตร รีด 2 คร้ัง แลวลดชวงความหางเปน 1.7 
มิลลิเมตร แผนโดท่ีรีดได จะมีความหนาสุดทาย ประมาณ 1.7 มิลลิเมตร นําแผนโดนี้มา
ตัดดวยเคร่ืองตัดเสน ขณะตัดควรโรยดวยแปงขาวโพด หรือแปงสาลีเพ่ือปองกันการ
ติดกันของเสน บะหม่ีท่ีไดน้ีเรียกวา บะหม่ีสด (fresh raw noodle) ตอมามีการพัฒนา
ข้ันตอนการผลิต โดยนําบะหม่ีสดมาลวกนํ้ารอน ไดเปน บะหม่ีสุก (wet noodle) หรือ
นําไปอบแหง จะไดบะหม่ีอบแหง (dry noodle) และถานําบะหม่ีสดมาทอด เรียกวา 
บะหม่ีทอด (fried noodle) บะหม่ีสดท่ีผานการอบไอน้ําแลวทําใหแหง เรียกวา บะหม่ีแหง
กึ่งสําเร็จรูป (instant dried noodle) แตถาผานการอบไอน้ําแลวทอด เรียกวา บะหม่ีทอด
กึ่งสําเร็จรูป (instant fried noodle)  
    
วัตถุประสงค 
 

1.  ศึกษาวิธีการทําบะหม่ี 
2.  ศึกษาชนิดและปริมาณของวัตถุดิบท่ีเหมาะสมในการทําบะหม่ี 
 
วัสดุอุปกรณ 
 

1.  แปงสาลีปริมาณโปรตีนสูง 
2.  แปงสาลีปริมาณโปรตีนปานกลาง 
3.  แปงสาลีปริมาณโปรตีนตํ่า 
4.  เกลือ 
5.  โซเดียมคารบอเนต 
6.  ไขไก 
7.  เคร่ืองรีดและตัดเสนบะหม่ี 
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8.  อางผสม 
9.  ถวยตวง/ชอนตวง 
10. เคร่ืองช่ัง     
 
วิธีการ 
 
1. เตรียมสวนผสมตามสูตรการผลิตในตารางที่ 9.2 
2.  เทแปงสาลีท่ีรอนแลวลงในอางผสม 
3.  ละลายเกลือและโซเดียมคารบอเนตในน้ํา เติมไข แลวตีใหเขากัน 
4.  คอย ๆ เทสวนผสมในขอ 3 ลงในขอ 2 ใชมือผสมแปงและสวนผสมอื่นใหเขากัน 
5.  นวดจนไดกอนแปงท่ีเนียน และเปนเน้ือเดียวกัน                 
6.  พักโด 20 นาที โดยใชผาชุบนํ้าหมาด ๆ คลุมไว        
7.  นํากอนแปงมาแบงเปน 4 สวนเทาๆกัน นําแตละสวนมารีด โดยปรับระยะลูกกลิ้งให
หางกันมากท่ีสุด แลวจึงคอยๆปรับใหแคบเพ่ือรีดแผนแปงใหบางลง ทําเชนนี้จนไดแผน
แปงบางประมาณ 0.1 เซนติเมตร  
8.  วางแผนแปงบนโตะหรือถาด โรยแปงสาลีท้ัง 2 ดาน แลวนําเขาเคร่ืองตัดเปนเสนๆ 
ใชมือจับเสนบะหมี่ท่ีไดใหเปนกลุมวางบนถาด 
9.  ประเมินคุณลักษณะของบะหมี่ท่ีได เปรียบเทียบกันระหวางสูตรการผลิตตางๆ ดังน้ี 
     9.1  บะหม่ีสด  

• ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี และเน้ือสัมผัส  

• ประเมินคุณลักษณะทางเคมี โดยการวัด pH                                          
9.2 บะหม่ีสุก    

• ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทางกายภาพ โดยการหา 
รอยละของการอมน้ําของเสนบะหม่ีท่ีผานการตม และระยะเวลาที่เหมาะสม
ในการตม                                   

• ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานสี และเน้ือสัมผัส  

• ประเมินคุณลักษณะทางเคมี โดยการวัด pH                                          
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ตารางที ่9.2 สูตรท่ีใชในการทดลองผลิตบะหมี่  
 

สูตร 
สวนผสม 

1 2 3 4 5 6 7 8 

แปงสาลีโปรตีนสูง (กรัม) 200 200  200     

แปงสาลีโปรตีนปานกลาง (กรัม)     200  200  200  200  

แปงสาลีโปรตีนตํ่า (กรัม)       200   

เกลือ (กรัม) 3  3  3  3  3  3  3  3  

โซเดียมคารบอเนต (กรัม) 3  3   3   3    

ไข (ฟอง)  1  1   1  1   

นํ้า (กรัม) 100  75  75  95  70  70  90  90  
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ผลการทดลอง 
 
ตารางที่ 9.3 คุณลักษณะของบะหมี่สดท่ีประเมินได 
 

คุณลักษณะของบะหมี่สดท่ีประเมินได 
สูตร 

สี เน้ือสัมผัส pH 

1 
 
 

  

2 
 
 

  

3 
 
 

  

4 
 
 

  

5 
 
 

  

6 
 
 

  

7 
 
 

  

8 
 
 

  

 
 
 
 
 



66    FY 477 

ตารางที่ 9.4 คุณลักษณะของบะหมี่สุกท่ีประเมินได 
 

คุณลักษณะของบะหมี่สุกท่ีประเมินได 

สูตร 
ปริมาณการอมน้ํา
ของเสนบะหม่ี 

(%) 

ระยะเวลา 
ท่ีเหมาะสม 
ในการตม 

(นาที) 

สี เน้ือสัมผัส pH 

1 
 
 

    

2 
 
 

    

3 
 
 

    

4 
 
 

    

5 
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8 
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วิจารณผลการทดลอง 
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